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Penelitian tentang substitusi lemak kakao telah banyak dilakukan,
 
namun aplikasinya pada cokelat susu serta pengaruhnya terhadap mutu dan 
kesukaan konsumen belum banyak dilakukan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh penambahan minyak terhidrogenasi dari inti 
kelapa sawit (MIKS-H)
 





produk cokelat susu. Kakao
 
diolah menjadi produk 
cokelat susu dengan penambahan substituen lemak kakao yang beragam. 
Penelitian dilaksanakan
  




Industri dan Penyegar (Balittri) dimulai bulan Januari sampai 
Desember 2015.
 
Perlakuan meliputi 100% LKo (A); LKo -
 
MIKS-H 
dengan rasio 70:30 (B) dan 50:50 (C); LKo -
 
MK-H dengan rasio 70:30 




MK-H dengan rasio 33:33:33 
(F). Parameter yang diuji adalah titik leleh, tekstur, warna, profil senyawa 
volatil dan uji kesukaan. Penambahan LKo dan MK-H dengan rasio 50:50 
menghasilkan cokelat susu dengan kisaran titik leleh yang lebih rendah 
yaitu 32-33oC. Sementara, penambahan MIKS-H 50% dapat meningkatkan 
kekerasan cokelat sampai 16,25 kali lipat dibandingkan dengan 
penggunaan 100% LKo. Kisaran jumlah senyawa volatil produk cokelat 
susu dari enam formula adalah 25–30. Hasil uji organoleptik parameter 
overall
 
(keseluruhan) menunjukkan bahwa panelis menyukai cokelat susu 
formula E. Secara umum MIKS-H dan MK-H
 















Many studies have been conducted to obtain equivalens, substitutent 
and replacers of cocoa butter, but limited application was observed for 
their application in milk chocolate. Research carried out in the Bioindustry 











the effect of the hydrogenated oil addition 
from palm kernel (MIKS-H) and coconut (MK-H) as substituents of cocoa 
butter (LKo) on milk chocolate product. Cocoa was processed for milk 
chocolate by adding various cocoa butter substitutens including 100% LKo 
(A); LKo -
 
MIKS-H 70:30 (B) and 50:50 (C), respectively; LKo -
 
MK-H 





33:33:33 (F). Several properties of products such as melting point, texture, 
colors, volatil organic compound, and organoleptic test were measured. As 
results, a mixture of LKo and MK-H 50:50 yielded a milk chocolate with 




C. Whereas, MIKS-H 50% added in 
the mixture harder 16.25 times than LKo 100%. Total volatile compounds 






Organoleptic test with overall parameter 
indicates that panelists preferred milk chocolate formula E.  In general,
MIKS-H and MK-H were able to be used as a substitute of LKo.
Keywords: Cocoa butter, fat substitution, milk chocolate
PENDAHULUAN
 
 Kakao (Theobroma cacao L.)
 
merupakan bahan baku 
primer dalam industri pengolahan kakao untuk
 
menghasil-
kan produk seperti bubuk kakao, cokelat batang
 
dan produk 







2009; JOEL et al., 2013).
 
Pengolahan 
kakao yang dapat dipenuhi oleh industri dalam negeri 
tentunya akan menjadi nilai tambah bagi perekonomian 
Indonesia.
 
Proses pengolahan biji kakao menjadi cokelat 





pengeringan, penyeleksian, penyangraian, 
pemisahan kulit biji, pembuatan pasta dan pencampuran 
dengan bahan lainnya. Komposisi akhir cokelat mengan-
dung 30% lemak, 20% bubuk kakao dan 50% gula. 
Berdasarkan komposisi ini cokelat dibagi
 
menjadi tiga jenis 
yaitu cokelat hitam, cokelat susu dan cokelat putih. 
Distribusi dari bahan penyusun cokelat merupakan hal yang 







Fase lemak pada produk cokelat merupakan media 
transpor dan suspensi yang utama disamping bubuk kakao, 
pasta
 
kakao, gula dan bahan tambahan lainnya yang 
digunakan dalam produksi cokelat (ORACZ
 





Penggunaan 100% lemak kakao dalam 
pembuatan produk cokelat susu memiliki beberapa 
kekurangan seperti harga yang mahal, ketersediaan terbatas 
dan titik leleh yang rendah. Cokelat umumnya meleleh pada 
suhu 33.8ºC
 
(AFOAKWA, 2016), sehingga sering menjadi 
masalah pada daerah tropis.
 
Rendahnya titik leleh pada 
lemak kakao disebabkan oleh komposisi trigliserida pada 
lemak kakao. 
 
Lemak kakao memiliki trigliserida dengan asam 
lemak penyusun asam palmitat (C16:0) > 25%, asam stearat 
(C18:0) > 33% dan asam oleat (C18:1) > 34% (TORRES-
MORENO
 
et al., 2015) dalam kerangka 1,3 dipalmitin-2-
oleate glycerol
 
(POP), 1-palmito, 2-olein,3-sterin glycerol 
(POS) dan 1,3 distearin-2-oleate glycerol (SOS)
 
(LIPP dan
ANKAM, 1998). Lemak kakao terdapat dalam beberapa 
bentuk kristal termodifikasi yaitu dengan proses tempering
yang tepat akan membentuk β-modifikasi kristal fase 
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lemak. Tanpa proses tempering  lemak kakao akan terjadi 
penumpukan kristal lemak yang kasar yang menyebabkan 









Penggunaan lemak nabati lainnya yang sifatnya 
ekuivalen, substituen
 
atau pengganti lemak kakao telah 
banyak dilakukan dengan tujuan meningkatkan titik leleh 




(2014) telah meneliti karakteristik lemak biji mangga dan 





Selain itu lemak yang juga dapat digunakan untuk 
mengganti lemak
 













 Indonesia kaya akan tanaman kelapa dan kelapa sawit, 
sehingga bisa dijadikan sebagai sumber lemak nabati untuk 
substitusi lemak kakao. Minyak dari kelapa sawit (palm oil) 
dan kelapa (coconut oil) sangat berpotensi dimanfaatkan 













kelapa sawit (palm kernel oil)
 






merupakan salah satu sumber minyak laurat selain minyak 
kelapa (GUNSTONE,
 
2004). Minyak inti kelapa sawit dapat 
difraksinasi menjadi fraksi stearin dan olein. Fraksi stearin 
memiliki sifat padat dan mengandung lebih banyak asam 
lemak jenuh, sedangkan fraksi olein merupakan cairan dan 
mengandung asam lemak tidak jenuh. Fraksi olein 
dihidrogenasi untuk meningkatkan kandungan lemak padat 
(solid fat content) dan titik lelehnya (CORLEY
 
dan TINKER, 
2016). Proses hidrogenasi disini untuk memecah asam
 





dapat digunakan sebagai 







Berbeda dengan minyak sawit, minyak kelapa berasal dari 
daging buah kelapa (Cocus nucifera) yang merupakan 
sumber minyak laurat. Tanaman ini banyak tumbuh di 
Indonesia dan Filipina dengan produksi minyak kelapa 
lebih dari 3 juta ton pertahun, dengan kandungan dominan 
dalam minyak ini adalah asam laurat disertai asam lemak 









dari kelapa sawit dan kelapa yang biasa
 
digunakan untuk 
substituent lemak umumnya dihidrogenasi terlebih dahulu. 







Pengaruh penambahan minyak terhidrogenasi dari inti 
kelapa sawit dan kelapa sebagai substituen lemak kakao 
terhadap kualitas produk cokelat susu saat ini belum banyak 
diketahui. Sebagai substituen
 
lemak kakao, minyak 
terhidrogenasi dari inti kelapa sawit dan kelapa memiliki
 
komposisi kimia berbeda dengan lemak kakao walaupun 
diketahui ada kemiripan pada beberapa sifat fisik. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh minyak
terhidrogenasi dari inti kelapa sawit dan kelapa sebagai 
pensubtitusi lemak kakao pada produk cokelat susu 
terhadap sifat fisik, organoleptik dan senyawa organik 













Industri dan Penyegar 
(Balittri) dan laboratorium pengujian lainnya di bawah 
lingkup Badan Litbang Pertanian. Pelaksanaan penelitian 
dimulai dari bulan Januari sampai Desember 2015. 
 Bahan yang digunakan adalah biji kakao kering yang 
diperoleh dari Desa Bandar, Kecamatan
 
Tulis, Kabupaten
Batang, Jawa Tengah, gula halus, lesitin kedelai (PT.
 
Karya 
Eka Tama), susu bubuk (full cream), vanillin, lemak kakao 
(de Zaan, PT.
 
Karya Eka Tama), minyak inti kelapa sawit 
terhidrogenasi sempurna( Wahana C3, PT.
 
Wahana Citra 
Nabati) dan minyak inti kelapa sawit terhirogenasi 









 Biji kakao kering fermentasi yang merupakan bahan 
utama dalam pembuatan cokelat yang akan digunakan, 
terlebih dahulu
 
diujikan berdasarkan SNI 01-2323-2008, 
meliputi kadar air, jumlah biji/100
 
g, biji yang berbau 













matahari dengan menggunakan alas terpal. Biji kakao yang 
sudah kering (kadar air 7%) disangrai pada suhu 130 ˚C 
selama 20 menit. Biji kakao sangrai kemudian
 
dikupas kulit 





Cokelat susu dibuat dengan mencampurkan pasta 
kakao sebanyak 2
 
kg dengan 1,5 kg susu bubuk,
 
1,76 kg
gula halus, dan campuran lemak sesuai perlakuan (Tabel 1). 
Campuran
 










selama 4 jam 
pada suhu 50
 
˚C dengan ditambahkan 18 g
 
lesitin dan 6 g 
bubuk vanili.
 
Adonan yang terbentuk didinginkan dengan 
proses tempering
 
(Puslitkoka, Jember), kemudian dicetak 




Analisis Fisiko Kimia Produk Cokelat Susu
 
Pengukuran titik leleh produk cokelat susu
 
Analisis titik leleh formulasi cokelat dilakukan 
menurut FERNANDES et al. (2013) yaitu menggunakan alat 
differential scanning calorimetry PerkinElmer DSC 8000 
(Perkin Elmer Inc, USA), yang sebelumnya telah 
dikalibrasi dengan indium.
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Tabel  1. Perlakuan lemak pada produk  cokelat  susu  

















Minyak inti kelapa sawit hidrogenasi (kg)
 
Hydrogenated palm kernel oil (kg)
 
Minyak kelapa hidrogenasi (kg)
























































































cokelat hasil formulasi menggunakan 








tipe pengukuran kompresi. Pengukuran dilakukan 
menggunakan probe TA 39 dengan panjang probe 30,97 









Pengujian Warna Cokelat Susu
 Warna keenam formulasi cokelat diukur menggunakan 
Minolta Chromameter
 
CR-300 (Konika Minolta Sensing 
Americas,
 
Inc, USA). Sebelum penggunaan alat dikalibrasi 
terlebih dahulu dengan target plate
 
(berwarna putih). 
Sampel cokelat kemudian diukur dengan menempatkan 
lensa pengukur diatas cokelat. Hasil pengukuran berupa 









Pengujian Senyawa Volatil Cokelat Susu
 
Senyawa volatil dari enam formula cokelat dianalisis
 
menggunakan kromatografi gas spektrofotometer massa 
(GCMS) Agilent 5975C (Agilent Technologies, USA) 








(2009). Fiber yang 









(pdms/dvb/car) dengan merek Supelco. Fiber 







˚C selama 30 








0,25µm. Gas yang digunakan sebagai fase gerak 
adalah helium dengan laju alir 1 ml/min. Suhu oven yaitu 
40
 
˚C ditahan selama 5 menit dan dinaikkan sampai suhu 
230 ˚C dengan laju 4 ˚C dan suhu akhir ditahan selama 8 
menit. Suhu injector 220 ˚C sedangkan auxiliary 250 ˚C.




oleh 35 orang 
panelis. Analisis yang digunakan adalah inderawi hedonik 
berdasarkan tingkat kesukaan
 
terhadap sampel cokelat yang 
disajikan. Parameter yang diujikan adalah warna, rasa, 
aroma, aftertaste
 
dan overall. Kriteria skala hedonik uji 
organoleptik, yakni 1=sangat suka, 2=suka, 3= sedang, 4= 






dilakukan dengan analysis of varians
(ANOVA) menggunakan program Minitab 16 untuk 
menganalisis perbedaan parameter tekstur, dan warna















Hasil analisis kualitas fisik biji kakao kering sebelum 





meliputi biji berbau abnormal, biji slaty
(tidak terfermentasi), kotoran dan benda asing
 
(Tabel 2). 
Jumlah biji kakao per 100 g yang diperoleh dari Jawa 
Tengah
 
adalah 132, yang masuk kategori kecil. Biji kakao 
yang diperoleh dari kebun rakyat harus disortasi dan 
dikeringkan terlebih dahulu karena mengandung biji 
berkapang, serangga hidup dan kadar air yang tinggi. Kadar 
air yang terlalu tinggi dapat mempercepat tumbuhnya jamur
(COPPETI
 







Kandungan lemak biji kakao 





Kandungan ini masih cukup rendah jika dibandingkan 
dengan rata-rata kandungan lemak Indonesia yaitu 53,67% 
(GU et al., 2013).
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Tabel 2. Karakteristik  mutu biji kakao fermentasi asal Jawa Tengah  berdasarkan SNI 01-2323-2008  









Persyaratan  umum SNI 01-2323-2008
 

















































 Data pengukuran titik leleh menggunakan DSC pada





puncak (Tonset), suhu puncak (Tpeak), suhu akhir (Tend) dan 
entalpi endotermik H). Suhu awal puncak menunjukkan 
suhu mulai dari pelelehan dan merupakan suhu dimana 
kristal tertentu mulai meleleh. Suhu puncak merupakan 
suhu ketika laju pelelehan paling besar. Suhu akhir 
merupakan suhu ketika pelelehan telah berlangsung 
sempurna. Penambahan minyak terhidrogenasi dari inti 
kelapa sawit dan kelapa diketahui menghasilkan 3 puncak 
pada termogram DSC
 
(Gambar 1, Tabel 3). Hal ini 
menunjukkan terjadi tiga kali transisi
 
endotermik pada 










al. (2010), ketika sistem 
biner terdiri dari dua fasa lemak solid maka akan
 
ada 
penurunan titik leleh (melting point depretion) yang dikenal 
dengan gejala eutectic. Gejala eutectic
 
cenderung terjadi 





Hal ini dapat 






























Termogram DSC cokelat susu dengan penam-
bahan lemak kakao, kelapa dan kelapa sawit
Figure 1. DSC thermogram of milk chocolate with the 
addition of cocoa butter, coconut fat and palm
fat
Semua contoh cokelat susu memiliki puncak 
endotermik yang pertama pada kisaran suhu 18 –
 
30 oC. 
Karakteristik puncak ini menunjukkan proses pelelehan dari 
lemak susu (SZULC
 
et al., 2016). Lemak susu anhidrat 
memiliki kandungan asam lemak dari C4:0 sampai C18:3, 
sehingga menghasilkan jangkauan titik leleh yang lebar dari 
–
 
32 oC hingga 35 oC (DANTHINE,
 
2012). Hasil pemeriksaan 
DSC termogram pada cokelat hitam yang dilakukan 
ROSSI-OLSON (2011) hanya menghasilkan satu puncak, 
ini dikarenakan produk cokelat hitam merupakan
 
produk 
olahan cokelat tanpa penambahan bubuk susu.
 
Proses pelelehan fasa lemak dalam contoh cokelat 
susu dapat dilihat pada puncak yang kedua pada 
termogram. Suhu pelelehan keenam formula cokelat susu 
berkisar 31,37-36,32
 











peningkatan jangkauan suhu pada ketiga puncak 
termogram. Minyak inti kelapa sawit terhidrogenasi 
tersusun oleh 43,4% asam laurat, 28,8% asam miristat,
12,6%
 





Penambahan minyak kelapa 


















8%. Tingginya asam lemak jenuh yang berantai pendek ini 
menyebabkan rendahnya titik leleh pada produk cokelat 
susu.
   
Pada puncak kedua, contoh cokelat susu yang 
ditambahkan lemak kakao sebanyak 1,50 kg (22%) 






lemak kakao ke dalam produk cokelat
 
hitam memerlukan 
42,40 J/g untuk melelehkan cokelat tersebut. Hal ini 
menunjukkan entalpi pelelehan merupakan besaran yang 
bersifat ekstensif dimana besaran tersebut yang berubah 
jika jumlah zat berubah. Penambahan minyak inti kelapa 
sawit terhidrogenasi sebanyak 30% dan 50% ke dalam 
campuran fase lemak mengakibatkan entalpi pelelehan 
turun menjadi 8,50 dan 7,34 J/g. 
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Tabel  3. Titik leleh produk cokelat susu hasil analisis  Differential Scanning Calorimetry  
















































































































































































































































LKo=cocoa butter; MIKS-H= hydrogenated palm kernel oil; and  MK-H= hydrogenated coconut oil
 
 Produk cokelat susu dengan penambahan lemak kakao 
menghasilkan nilai L (Luminosity) skala 51
 
(Tabel 4). 
Penambahan minyak inti kelapa sawit dan kelapa 
terhidrogenasi menurunkan derajat kecerahan produk 
cokelat susu secara
 
signifikan. Secara statistik, derajat 
kecerahan produk cokelat susu perlakuan B, C, D dan E 
memiliki tingkat kecerahan yang tidak berbeda.
 
Cokelat 
susu dengan penambahan lemak kakao dan minyak inti 
kelapa sawit terhidrogenasi
 







menunjukkan kepekatan sampel. 
Semakin besar nilai C maka contoh cokelat akan semakin 
pekat warnanya. Derajat kepekatan produk cokelat susu 
dengan penambahan MIKS-H
 
30%, MIKS-H 50% dan 
MK-H 50% tidak berbeda nyata. Produk cokelat susu yang 














yang kecil menunjukkan warna yang lebih merah. 
Produk cokelat susu yang hanya menggunakan lemak kakao 
memiliki nilai rerata h
 
paling kecil yaitu 0,10. Penambahan 
minyak inti kelapa sawit terhidrogenasi dan minyak kelapa 




arah yang lebih besar 
dengan nilai h paling besar pada campuran lemak kakao 
dengan minyak kelapa terhidrogenasi (70:30).
 
Hasil pengukuran analisis tekstur produk cokelat susu 
perlakuan A-F ditunjukkan pada Tabel 5. Cokelat susu 
tanpa substitusi (LKo 100%) menghasilkan kekerasan 4 mJ 
dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan LKo+MIKS-H 
(70:30). Peningkatan konsentrasi minyak inti kelapa sawit 
terhidrogenasi menjadi 50% juga meningkatkan kekerasan 
produk cokelat susu menjadi 111 mJ. Minyak inti kelapa 
sawit terhidrogenasi memiliki kandungan asam lemak jenuh 
sekitar 98,8% sehingga memiliki gaya Van der Wall yang 
besar dalam fasa kristanya, hal ini menyebabkan kekerasan 
cokelat menjadi paling besar. Minyak terhidrogenasi dari 
inti kelapa sawit dan kelapa sebanyak
 
30% dari fase lemak 
total
 
membuat produk cokelat lebih mudah patah dengan 
menurunkan nilai Fractuabilly. Penambahan minyak inti 
kelapa sawit terhidrogenasi 50% memiliki daya patah 


























































































Keterangan: L=luminosity; C=Chroma; h=hue angel; LKo=lemak kakao; MIKS-H=minyak inti kelapa sawit terhidrogenasi; dan MK-H=minyak kelapa 
terhidrogenasi
Angka-angka yang diikuti huruf  yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata menurut BNT 5%
Note: L=luminosity; C=Chroma; h=hue angel; LKo=cocoa butter; MIKS-H= hydrogenated palm kernel oil; and  MK-H= hydrogenated coconut oil
Numbers followed by the same letters in the same coloum are not significantly different based on BNT 5%
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Tabel  5. Tekstur produk cokelat susu  



































































































Angka-angka yang diikuti huruf  yang sama pada kolomyang sama tidak berbeda nyata menurut BNT 5%
 Note:
 
LKo=cocoa butter; MIKS-H= hydrogenated palm kernel oil; and  MK-H= hydrogenated coconut oil
 
 
Numbers followed by the same letters in the same coloum are not significantly different based on BNT 5%
 





spektoskopi massa didapatkan 6 golongan 
senyawa volatil yang terdapat pada keenam formula dalam 
cokelat susu
 
(Tabel 6). Cokelat susu dengan lemak kakao, 







(50:50) menghasilkan antara 25-30 senyawa 
volatil.
 
Untuk golongan aldehida, formula campuran minyak 
kelapa terhidrogenasi
 
dan lemak kakao memiliki paling 








pada semua contoh cokelat susu dengan penambahan lemak 
kakao,
 
minyak inti kelapa sawit terhidrogenasi
 
dan minyak 
kelapa terhidrogenasi. Senyawa golongan aldehid sebagian 
besar hasil reaksi Maillard
 








memiliki deskripsi rasa pahit pada cokelat (MENEZES
 
et al., 
2016). Senyawa 3-methyl butanal
 










Senyawa volatil golongan keton paling banyak terdapat 
pada cokelat susu dengan formula campuran lemak kakao 
dan minyak inti kelapa sawit terhidrogenasi
 
(70:30), 
sedangkan formula dengan hanya penambahan lemak kakao 
tidak memiliki senyawa volatil golongan keton.
 
Pada kelompok senyawa alkohol terdapat senyawa 
benzyl alcohol
 





(2011) melaporkan benzyl alcohol
 
ditemukan 
pada biji kakao, senyawa ini memiliki deskripsi bau sweet
 
dan flower. Phenylethyl alcohol
 
terdapat disemua formula 
cokelat susu kecuali pada perlakuan penambahan minyak 

























dan turunannya banyak ditemukan 
di semua contoh cokelat susu dalam penelitian ini. Menurut 
RODRIGUEZ-CAMPOS
 
(2011) senyawa volatil pyrazine
 
dihasilkan dari degradasi Strecker di dalam reaksi Maillard. 
Methyl pyrazine merupakan senyawa yang berperan dalam 
kandungan aroma kakao dan produk cokelat (FARAH et al.,
2012b; APROTOSOAIE et al., 2015). Pyrrole, pyridine, dan 
furan
 








 Tabel 7 menunjukkan hasil pengujian organoleptik. 
Berdasarkan uji statistik non parametrik, parameter warna 
memiliki nilai P=0,027 (lebih kecil daripada 0,05) yang 
artinya perlakuan pencampuran lemak mempengaruhi 
warna produk cokelat yang dihasilkan. Perbedaan formulasi 
beradasarkan campuran lemak dapat menyebabkan 
perubahan warna pada permukaan cokelat. Menurut 
SVANBERG
 
et al. (2011) dan AFOAKWA
 
(2016), cokelat 
dengan kombinasi lemak dan gula dapat mengalami 
penumpukan gula pada permukaan (Surface Bloom) jika 
tidak melalui proses tempering yang baik. Panelis paling 
menyukai produk cokelat susu yang terdapat campuran 
minyak kelapa hidrogenasi dengan lemak kakao (50:50). 
Parameter rasa memiliki nilai P=0,014 (lebih kecil 
dari 0,05), yang artinya pencampuran lemak mempengaruhi 
rasa produk
 
cokelat. Panelis menyukai cokelat susu dengan 
campuran minyak kelapa terhidrogenasi dan lemak kakao 
(50:50). Parameter aroma dan aftertaste
  
masing-masing 
memiliki nilai P=0,628 dan P=0,715 (lebih besar dari 0,05) 
yang artinya perlakuan pencampuran lemak
 
tidak 
mempengaruhi aroma dan aftertaste
 
produk cokelat yang 
dihasilkan. Sedangkan secara overall
 
nilai P=0,047 (lebih 
kecil dari 0,05) yang artinya perlakuan pencampuran lemak 
mempengaruhi parameter overall. Meningkatnya presentasi 
minyak kelapa terhidrogenasi yang ditambahkan ke dalam 
produk cokelat susu juga meningkatkan kesukaan panelis. 
Secara keseluruhan, produk cokelat susu yang tebuat dari 
campuran minyak kelapa terhidrogenasi dan lemak kakao 
(50:50) paling disukai panelis bila dibandingkan dengan 
formula yang lainnya. Cokelat susu yang terbuat dari 
campuran lemak kakao dan minyak kelapa terhidrogenasi 
(50:50) menghasilkan tekstur yang lebih keras dengan titik 
leleh yang lebih rendah, hal ini memungkinkan cokelat 





(2016), cokelat dengan kualitas yang baik adalah 
padatan yang mudah dipatahkan pada suhu ruang dan 
penampilannya yang mengkilap serta mudah meleleh ketika 
di dalam mulut.
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Tabel  6. Senyawa volatil  pada produk cokelat susu dengan gas spektrofotetri massa  




































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































lemak kakao; MIKS-H =
 























*nd = tidak terdeteksi
Note: LKo=cocoa butter; MIKS-H= hydrogenated palm kernel oil; and  MK-H= hydrogenated coconut oil
a Source: [1] ACEIRNO et al. (2016); [2] CRAFACK et al. (2014); [3] MENEZES et al. (2016); [4] AFOAKWA et al. (2009)
*nd = not detected
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Tabel 7.  Hasil uji kesukaan produk cokelat susu  






















































































































1=sangat suka, 2=suka, 3= sedang, 4= 
tidak suka dan 5
 
= sangat tidak suka.
 Note:
 




2=like, 3= moderate, 
4= dislike
 







minyak inti kelapa sawit terhidrogenasi
 
dapat meningkatkan kekerasan cokelat sampai 111 mJ
 
dengan suhu rentang pelelehan 27,84 –
 
39,80 oC. 
Penambahan minyak kelapa terhidrogenasi lebih sedikit 
meningkatkan kekerasan cokelat menjadi 65 mJ dengan 









baik rasio 70:30 dan 50:50 meningkatkan kepekatan warna 
cokelat
 
dari 51.38 menjadi 38.44. Sedangkan untuk 
perbedaan senyawa volatil tidak jauh berbeda baik 








dapat dibedakan panelis yaitu skor 2 (suka). Secara umum 
minyak terhidrogenasi dari inti kelapa sawit dan kelapa
 
dapat digunakan sebagai pensubstitusi
 
lemak kakao. 
Berdasarkan hasil uji organoleptik, secara keseluruhan 
panelis menyukai cokelat perlakuan E, yaitu campuran 
minyak kelapa hidrogenasi dan lemak kakao rasio 50:50. 
Hal ini disebabkan oleh produk cokelat yang dihasilkan 
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